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ABSTRAK 
Fruit yogurt drink merupakan produk susu fermentasi yang 
mengandung bakteri asam laktat (BAL), dengan penambahan ekstrak buah 
hingga mencapai total padatan di bawah 11%. Penggunaan ekstrak buah 
anggur bertujuan untuk meningkatkan nilai organoleptik, sifat fungsional 
dan meningkatkan pemanfaatan komoditas lokal. Masyarakat di Indonesia 
cenderung menyukai rasa manis. Penggunaan gula pasir dapat memberikan 
pengaruh terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik fruit yogurt drink 
ekstrak anggur Bali yang dihasilkan. Selama penyimpanan suhu 5±2oC fruit 
yogurt drink ekstrak anggur Bali juga dapat mengalami perubahan akibat 
masih adanya hasil metabolit selama fermentasi oleh bakteri asam laktat. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana pengaruh perbedaan 
konsentrasi gula pasir dan lama penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik fruit yogurt drink ekstrak anggur Bali. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 
dua faktor yaitu konsentrasi gula pasir yang terdiri dari 2 level (0% b/v dan 
5% b/v) dan lama penyimpanan yang terdiri dari 3 level (0,3 dan 6 hari). 
Pengulangan dilakukan sebanyak 4 kali. Parameter uji utama yaitu sifat 
fisikokimia (warna, viskositas dan pH) dan organoleptik (rasa,warna dan 
kenampakan). Apabila hasil uji ANOVA menunjukkan perbedaan nyata, 
maka dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple 
Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan beda 
nyata. Dari hasil penelitian perbedaan konsentrasi gula pasir dan lama 
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap warna,viskositas dan pH fruit 
yogurt drink ekstrak anggur Bali yang dihasilkan namun tidak terdapat 
interaksi antara konsentrasi gula pasir dan lama penyimpanan. Nilai 
viskositas berkisar antara 5,13-11,49 dpas, nilai pH berkisar antara 4,157-
4,609. Penentuan perlakuan terbaik menggunakkan uji spider web 
berdasarkan nilai organoleptik. Penggunaan gula pasir 5% dan lama 
penyimpanan 0 hari (G2P1) merupakan perlakuan terbaik pada fruit yogurt 
drink ekstrak anggur Bali menghasilkan tingkat penerimaan organoleptik 
rasa  5,21; warna 4,94; dan kenampakan 4,56 yang memiliki kisaran nilai 
netral sampai agak suka. 
Kata kunci: fruit yogurt drink, anggur Bali, gula pasir, lama penyimpanan 
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Fruit yogurt drink is a fermented milk product containing lactic acid 
bacteria with the addition of fruit extracts to achieve total solids below 11%. 
The use of grapes extract aims to improve the organoleptic value, functional 
properties and to increase the utilization of local commodities. People in 
Indonesia tends to like sweet taste. The use of sugar can impact the 
physicochemical and organoleptic properties of the fruit yogurt drink Bali 
grape extract produced. During storage the 5±2oC temperature of fruit 
yogurt drink Bali grape extract can be altered due to the existence of 
metabolites produced during fermentation by lactic acid bacteria. The 
purpose of this study is to find out how the effect of different concentrations 
of sugar and storage time on the physicochemical and organoleptic 
properties of fruit yogurt drink Bali grape extract. The design of the study is 
a randomized block design factorial with two factors, that are the 
concentration of sugar consisting of 2 levels (0% w / v and 5% w / v) and 
the storage time that consists of three levels (0,3 and 6 days). Repetition is 
done 4 times. The main test parameters are physicochemical properties 
(color, viscosity and pH) and organoleptic (taste, color and appearance). If 
the results of ANOVA showed significant differences, it will then continued 
with DMRT (Duncan's Multiple Range Test) test to determine which level 
of treatment that gives a real difference. From the research, the difference of 
sugar concentration and storage time significantly affect the color, viscosity 
and pH fruit yogurt drink Bali grape extract produced but there is no 
interaction between the sugar concentration and storage time. The 
viscosity’s values ranged from 5.13 to 11.49 dpas, the pH values ranged 
from 4.157 to 4.609. Spider web based test organoleptic value is used to 
determine the best treatment. The use of sugar 5% and storage 0 day (G2P1) 
is the best treatment on fruit yogurt drink Bali grape extract produces 
organoleptic taste acceptance rate of 5.21; color of 4.94; and the appearance 
of 4.56 which has a value range of neutral to slightly like. 
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